Crackers aux graines à la farine de pois chiche 
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Petits biscuits craquants et légers à déguster sans modération ! Eh oui, un apéro peut 
être diététique :) 


Il existe des tas de recettes usant de diverses farines, épices, herbes. ici, mélange de 
farines de pois chiches et de blé, graines de courge, de lin, de sésame doré et noir. 


J'aime tant ‘les graines’ que je mange ces crackers tels quels mais vous pouvez les 
accompagner d'une tapenade ou autre tartinade, houmous, guacamole, poisson fumé, 
fromage... Donnez libre cours à vos envies ! 


Crackers aux graines à la farine de pois chiche (de Célaïe&Betsa) 


Ingrédients : 

- 75 g de farine de pois chiches 

- 75 g de farine de blé 

- 1 pincée de sel 

- 1/2 sachet de levure chimique 

- 3 càs d'huile d'olive 

- 1 poignée de petites graines (ici courge, lin, graines de sésame dorées et noires) 
- Un peu eau 


Préchauffez le four à 180°C. 


Dans un saladier, mélangez les farines, la levure, le sel et l'huile d'olive. 
Ajoutez un peu d'eau progressivement jusqu'à former une boule de pâte non collante. 
Étalez la pâte très finement entre deux feuilles de papier cuisson. 


Retirez doucement la feuille du dessus et recouvrez de graines. Appuyez sur les graines 
pour qu'elles adhèrent à la pâte. 


Formez des crackers à l'aide d'un couteau ou d'un emporte-pièce (ou pas) avant 
d'enfourner jusqu'à obtenir une légère coloration (environ 20-25 min.) 


C'est prêt ! 
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